10.026 Neapolská paella z rybieho mäsa							100 porcií
(talianska kuchyňa)

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	rybie mäso  
	7,80
	6,00
	9,10
	7,00
	10,40
	8,00
	12,00
	 9,00

	olej 
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70

	pór
	0,60
	0,48
	0,70
	0,59
	0,80
	0,64
	1,00
	0,80

	kurkuma
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02
	0,03
	0,03

	lúpané rajčiaky 
	0,80
	0,80
	1,20
	1,20
	1,30
	1,30
	1,50
	1,50

	peperonáta
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00

	hrášok mrazený
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00

	soľ
	0,05
	0,05
	0,07
	0,07
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10

	[bookmark: _GoBack]dochucovadlo
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	pažítka 
	0,03
	0,02
	0,04
	0,03
	0,05
	0,03
	0,10
	0,08

	voda 
	7,50
	7,50
	9,00
	9,00
	10,50
	10,50
	12,00
	12,00

	ryža
	5,00
	5,00
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00

	hmotnosť porcie v g 
	190
	240
	290
	340



Výrobný postup
Pór očistíme, pokrájame a opražíme na oleji. Pridáme pokrájané rybie mäso na kocky, umytú prebratú ryžu, kurkumu, lúpané rajčiaky, peperonátu, dochucovadlo, pažítku, soľ, zalejeme vodou a privedieme do varu. Keď začne paella vrieť, stíšime plameň na minimum a dodusíme pod pokrievkou. Ryža by mala celú tekutinu vstrebať. Paellu podávame so zeleninovými šalátmi.

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	551
	138
	17,6
	17,4
	1,6
	72,2
	0,2
	40,8
	0,4
	0,03
	0,3
	0,2
	42,3
	1,1

	B
	646
	164
	21,8
	20,9
	2,2
	85,0
	0,3
	48,3
	0,5
	0,03
	0,3
	0,2
	56,1
	1,2

	C
	786
	192
	26,5
	24,7
	2,8
	101,1
	0,3
	56,1
	0,7
	0,04
	0,4
	0,3
	67,4
	1,3

	D
	926
	238
	30,8
	28,0
	3,2
	123,1
	0,4
	65,4
	0,8
	0,05
	0,4
	0,2
	79,3
	2,2



